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Sila pastikan bahawa kertas soalan ini mengandungi EIi{PAT (4L
mukasurat yang bercetak sebelum anda memulakan peperiksaanini.
Jawab LIMA (5I dari TUJUH (7) soalan yang diberi. Semua
soalan rnesti dijawab di dalam Bahasa Malaysia.
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L. Jawab kedua-dua bahagian soalan ini:
(a) Bincangkan peranan rempah
makanan . Baga inranakah
diklasifikasikan. Berikan
satu klas rempah.
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di dalan penyediaan
rempah dan herba
dua contoh bagi tiap
Apakah langkah-langkah penting yang terlibat di
dalam pemprosesan lepastuai halia dan penghasilan
produk khusus seperti
(i) halia tergaram (ginger in brine)
(ii) halia terawet (preserved ginger)
(iii) halia terhablur (crystal ginger)
(iv) rninyak halia (ginger oit)
(v) oleresin halia (ginger oleoresin)
Namakan dua bahan kimia utama di dalam halia yang
bertanggungjawab ke atas ciri-ciri perasanya.
Jawab semua bahagian soalan ini:
Apakah sumber asli perasa vanilla. Terangkan
perkara-perkara penting bagi (i) aspek-aspek
sebelum tuai bagi sumber vanilla asli; (ii)
pemprosesan primer bahan-bahan mentah ke kekacang
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(b)
(a)2.
3.
IMK 205/3
kering; (iii) perkilangan bahan-bahan nirai tambah.
(b) Apakah perbezaan utarna di antara vanirrin tiruan
dan asli? Terangkan pertukaran-pertukaran kimia
dan biokimia yang berl-aku semasa pemprosesan primer
kekacang vanilla.
Jawab semua bahagian soalan ini:
(a) Bincangkan pertukaran kiuria dan biokimia yang
terlibat dalam fermentasi koko. Bagaimanakah lemak
koko berbeza dari rernak sayuran lain. periharkan
proges pengekstrakan lenak koko dari kekacang koko.
(b) Namakan bahan-bahan utama di dalam produk
konfeksyen coklat dan nyatakan peranannya masing-
masing. Apakah rrcoklat minurnanrr dan bagairnanakah
ianya dihasilkan.
4. Tulis catatan-catatan ringkas untuk setiap bahagj-an
berikut:
(a) Buah-buahan klimakterik
(b) Asid fetik beras
(c) Kopi terkering beku
(d) Teh terlarut air dingin
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5. Jeraskan kesan-kesan positif dan negatif bagi penstoran
atmosfera terkawal terhadap kualiti konoditi t,umbuhan
segar.
6. Penyalah kendalian (rnishandling) repastuai buah-buahan
tertentu boreh nencetus tindakbaras pemerangan berenzim.
Jelaskan rnekanisma serta faktor-faktor terribat dan
kesannya terhadap penerimaan pengguna.
7. Jawab kedua-dua bahagj.an
(a) Jelaskan bagaimana faktor-faktor anti-pemakanan di
dalam kekacang mempengaruhi nilai pernakanan
kekacang.
(b) Jelaskan hubungan antara struktur dan fungsi
protein gandum.
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